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I. PENDAHULUAN 
Kebutuhan konsumsi daging sapi penduduk Indonesia cenderung terus meningkat sejalan 
dengan meningkatnya jumlah penduduk Indonesia dan kesadaran masyarakat akan pentingnya 
protein hewani (Ditjennak, 2010). Survei sosial ekonomi nasional menyebutkan konsumsi daging 
sapi di Indonesia tahun 2010 - 2014 semakin tinggi sebesar 2,408 kg/kapita/tahun (BPS, 2014). 
Sapi potong yang umumnya dikonsumsi oleh masyarakat adalah Peranakan Ongole (PO), Simpo 
dan Limpo (Kuswaryan et al., 2004). Sapi Simpo mempunyai karakteristik menyerupai sapi PO, 
sapi Simpo menghasilkan pertambahan bobot badan yang cukup tinggi (Triyono, 2003). Sapi 
Simpo memiliki  berat lahir tertinggi (31,1 kg) disusul Charolais dengan PO (27,5 kg), Limousin 
dengan PO (25,6 kg) (Endrawati et al., 2010). Sapi Simpo memiliki keunggulan yaitu presentase 
daging yang tinggi sebesar 45 - 58% dan kualitas daging yang baik (Siregar, 2003). 
Pemilihan daging sapi sebagai bahan pangan karena mengandung sumber protein hewani 
yang berkualitas tinggi dan sumber vitamin larut dalam lemak (Soeparno, 2009). Bagian daging 
yang banyak diminati oleh konsumen adalah Logissimus dorsi (LD), Biceps femoris (BF), 
Triceps brachii (TB) dan Pectoralis profundus (PP) serta sering digunakan sebagai sampel 
penentu kualitas daging karena mengandung arah serabut otot yang jelas dan proporsi cukup 
besar dalam daging (Riyanto, 1998). Selain itu, Rahim (2009) menjelaskan otot TB merupakan 
otot paha yang besar dengan keempukan yang sedang dan memiliki tingkat kekenyalan tinggi. 
Daging mengandung kandungan air dan zat gizi yang cukup tinggi sehingga media yang 
baik untuk hidupnya mikrobia sehingga mudah rusak dalam beberapa hari, hal ini dapat dicegah 
dengan menggunakan cara pengawetan pada suhu beku (Lestari, 2008). Pembekuan merupakan 
salah satu cara untuk memperpanjang masa simpan daging, meskipun memberikan keuntungan 
namun cara ini juga menyebabkan terjadinya kerusakan fisik maupun kimia daging                     
(Utami et al., 2006). Soeparno (2009) menjelaskan batas maksimum penyimpanan beku daging 
sapi mentah pada suhu -12ºC adalah empat bulan, sedangkan untuk penyimpanan pada suhu -
18ºC, batas minimumnya selama enam bulan  
Buckle et al. (1987) menambahkan, pembekuan pada temperatur tertentu, menyebabkan 
hampir semua cairan dalam daging membeku, sehingga aktivitas mikrobia maupun enzim-enzim 
terhenti sehingga kerusakan dan penurunan kualitas daging dapat ditekan seminimal mungkin. 
Lestari (2008) menyatakan bahwa, lamanya pembekuan mengakibatkan tingkat kerusakan 
mikrostruktur dan serabut otot semakin besar. Jamhari (2000) menyebutkan bahwa, tingkat 
keempukan daging beku sapi Simpo yang dibekukan selama enam bulan sebesar 1,91 - 3,17 
kg/cm
2
, sedangkan untuk nilai daya ikat air pada pembekuan satu bulan sebesar 16,26% dan pada 
pembekuan enam bulan sebesar 13,84%. Selanjutnya Rahim (2009) menjelaskan bahwa, nilai 
susut masak daging beku yang dibekukan selama 12 hari pada kisaran 28,30 - 35,09%. 
Berdasarkan penelitian tersebut maka dengan lama pembekuan yang diperpanjang diharapkan 
dapat diketahui tingkat kerusakan terhadap kualitas fisik daging meliputi nilai pH, keempukan 
daging, susut masak dan daya ikat air. 
